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omn réalisation — 4 personnes 


100gr œufs cabillaud + 4 tranches pain de mie 
1CS crème fraîche épaisse + 1CS huile olive + 1 citron jaune 


* Dans une assiette, verser un peu d’eau et faire tremper chaque tranche 
de pain. Quand le pain est bien mou, le presser légèrement pour éliminer 
l’eau et le mettre dans le bol. 

* Dans le bol, ajouter les œufs de cabillaud, l’huile, la crème et le jus de 
citron. 

* Mixer 1mn vit.6. On obtient une pâte lisse. 

* Rectifier l’assaisonnement et réserver au frais. 

* Au moment de servir, étaler sur des tranches de pain grillé et ajouter 
quelques gouttes de 7” 





Saumon fumé roulé, mascarpone et œufs de lump 


15mn réalisation — 2h réfrigération - 4 personnes 


8 tranches saumon fumé + 200gr mascarpone + 100gr Fleurette 
1 pot œufs lump noirs + 1 échalote + 1 petit bouquet ciboulette 
1 petit bouquet aneth + poivre du moulin + 1 citron jaune 


* Couper chaque tranche de saumon en lanière de 15x7, les étaler sur du 
film alimentaire. Garder les chutes. 

* Dans le bol, verser la mascarpone, l’'échalote détaillée, 4 de ciboulette, 
% du bouquet d’aneth, les chutes de saumon et poivrer. Mixer 1mn vit. 
6 et réserver. 

* Placer le fouet dans le bol, verser la Fleurette et la fouetter 20sec. vit. 
3. Extraire le fouet, verser sur la crème fouettée, le mélange mascarpone 
et mixer 20sec. vit.4. 

* Au centre de chaque tranche, déposer la préparation et rouler la 
tranche en s’aidant du film alimentaire en le roulant aussi. Réfrigérer 
2heures. 

* Couper les entames en biseau. Dresser sur les assiettes, disposer les 
œufs en chemin le long du rouleau, décorer de ciboulette, d’aneth et d’un 
quartier de citron. 
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